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Kembang kol (Brassica oleracea var botrytis) dan brokoli (Brassica oleracea var 
italica) merupakan bagian dari golongan sayuran brassica. Sayuran brassica kaya 
senyawa fungsional seperti antioksidan, vitamin C, vitamin A, senyawa fenolik dan 
glukosinolat. Pada umumnya sayuran brassica tidak dikonsumsi secara mentah tetapi 
melalui proses pemasakan. Keberadaan beberapa senyawa fungsional yang terkandung 
dalam brassica diketahui tergantung pada metode pemasakan yang dilakukan. Oleh 
karena hal tersebut perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh cara pemasakan 
terhadap senyawa fungsional yang terkandung dalam sayuran brassica. Tujuan dari 
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh dari beberapa jenis pemasakan domestik, 
yaitu perebusan, pengukusan dan penumisan terhadap kandungan vitamin C, aktivitas 
antioksidan, dan total fenol pada brokoli dan kembang kol. Kembang kol dan brokoli 
direbus selama 2 menit, dikukus selama 3 menit dan ditumis selama 1,5 menit. Vitamin 
C diukur menggunakan metode pengukuran asam askorbat dengan metode 
spektrofotometri, aktivitas antioksidan diukur dengan metode DPPH, dan total fenol 
menggunakan metode folin-ciocalteu dengan quercetin sebagai kurva standar. Hasil 
yang didapatkan menunjukkan bahwa metode pengukusan dapat meningkatkan 
kandungan fungsional yang diteliti pada kembang kol dan brokoli. Hasil peningkatan 
dan penurunan kandungan Vitamin C, aktivitas antioksidan, dan total fenol 
dibandingkan dengan keadaan segar (100%). Pengukusan dapat meningkatkan 
kandungan Vitamin C, aktivitas antioksidan, dan total fenol pada kembang kol dan 
brokoli yaitu kandungan asam askorbat sebanyak 18,68% dan 9,01%; aktivitas 
antioksidan sebanyak 106,39% dan 72,28%; serta total fenol sebanyak 28,65% dan 
8,40%. Perebusan juga dapat meningkatkan kandungan asam askorbat yaitu sebesar 
16,66% pada kembang kol dan 10,58% pada brokoli. Aktivitas antioksidan pada 
kembang kol dan brokoli juga meningkat setelah perebusan sebesar 40,73% dan 
29,20%. Tetapi perebusan dapat menurunkan kandungan total fenol sebanyak 6,06% 
pada kembang kol dan 2,92% pada brokoli. Penumisan juga dapat meningkatkan 
kandungan asam askorbat yaitu sebesar 15,13% pada kembang kol dan 8,02% pada 
brokoli. Penumisan juga meningkatkan aktivitas antioksidan pada kembang kol dan 
brokoli sebesar 50,73% dan 34,68%. Tetapi penumisan dapat menurunkan kandungan 















Cauliflower (Brassica oleracea var Botrytis) and broccoli (Brassica oleracea var 
Italica) are examples of the brassica vegetables. Brassica vegetables are rich in 
functional compounds such as antioxidants, vitamin C, vitamin A, phenolic compounds 
and glucosinolate. These are not consumed raw or but after cooking. The existence of 
nutrients contained in brassica is known to depend on cooking method. Therefore it is 
necessary to study about the influence on nutrient contained in brassica vegetables. The 
purpose of this study is to determine the effect of domestic cooking types, namely 
boiling, steaming and stir frying on the amount of vitamin C, antioxidant activity, and 
total phenols in broccoli and cauliflower. Cauliflower and broccoli were boiled for two 
minutes, steamed for three minutes and stir fried for 1.5 minutes. Vitamin C was 
measured using the method of measurement of ascorbic acid spectrofotometer, 
antioxidant activity was measured by DPPH method, and total phenols using Folin-
Ciocalteu method with quercetin as the standard curve. The result of increase and 
decrease levels of vitamin C, antioxidant activity, and total phenols compared to the 
fresh condition (100%). Steaming method can improve the functional content of the 
study on cauliflower and broccoli. Boiling and stir frying can also increase ascorbic 
acid and antioxidant activity, but decrease the total phenol content. Steaming can 
increase the content of functional compounds in cauliflower and broccoli which 
ascorbic acid content of 18,68% and 9,01%, antioxidant activity as much as 106,39% 
and 72,28%, and total phenols were 28,65% and 8,40%. Boiling can also increase the 
ascorbic acid content that is equal to 16,66% in cauliflower and 10.58% in broccoli. 
The antioxidant activity in cauliflower and broccoli also increase after boiling the 
amount of 40,73% and 29,20%. But boiling can decrease the total phenol content equal 
to 6,06% in cauliflower and 2,92% in broccoli. Stir frying can also increase the 
ascorbic acid content that is equal to 15,13% in cauliflower and 8,02% in broccoli. Stir 
frying also increase antioxidant activity in cauliflower and broccoli is equal to 50,73% 
and 34,68%. But stir frying can reduce the total phenol content of as much as 17,02% in 
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